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1 Vini possono essere adulterati ila molte sostanze. L'og- 
getto di tal frode e di mascherarne i difetti, e dar loro co- 
lore, fragranza e forza. 

Fra le sostanze adoperate dai mercanti di Vino ve ne sono 
delle innocenti, altre all'opposto sono più o meno venefiche e 
non possono essere inghiottite senza cagionare accidenti tal- 
volta seguitati dalla morte. Questa con siderazione c'impegna 
a far conoscere i mezzi, onde verificare se i Vini nano 
adulterati. 



DEI VINI ADULTERATI COL PIOMBO. 

È stato immaginato , per addolcire i Vini acidi ed agri, 
di mescolarli coli' acetato di piombo (sai di saturno) colla 
cenila, e più spesso col lilargirio, (protossido di piombo); 
queste preparazioni danno al Vino un sapore dolce, e costi- 
tuiscono la più pericolosa tra le frodi. - 



VINI BIANCHI. 



I Vini bianchì adulterati cai piomba , oltre a un sapore 
zuccherino astringente, offrono altre proprietà clic possono 
manifestare 1' adulteratone. 

Primo. Tingono appena in rosso la tintura di tornasole, 
perchè l'acido cui contengano naturalmente è saturato dal- 
l' ossido di piombo. 

Secondo. V acido solforico, ( olio di vitriolo, ) o I solfati 
sciolti nell'acqua, come ii sale di Glauber, il solfata di ma- 
gnesia, ecc. li turbano, e vi fan nascere un precipitato bian- 
co, che non tarda a radunarsi in fondo al vaso. Il deposito 
non, isparisee quando vi si aggiunge dell'acqua. 

Terzo. L' acido idroclorico (muriatico), o gì' idroclorati di- 
sciolti, come l'acqua salata, danno parimenti un precipitato 
bianco pesante, che si scioglie in ventìcinque o trenta volte, 
il suo peso d' acqua. 

Quarto. Cosi fanno i sotto carbonati dì potassa, di soda , 
d'aramonica. II loro precipitato bianco non si scioglie affatto 
nell' ncido nitrico puro (acqua forte pura). 

Quinto. V acido cromico, e il cromato di potassa vi fan 
nascere un precipitato il' un bellissimo giallo canarino. 

Setto. L' idrogeno solforato [(acido idro -solforico) gì' idro- 
solfati o il fegato di zolfo sciolto nell' acqua, versati nei 
Vini bianchi adulterati col piombo gli anneriscono, c in capo 
a qualche minuto lasciano una deposizione nera. 

Settimo. Si raccolgano sopra un filtro i precipitati otte- 
nuti cogli accennati mezzi; se dopo averli fatti asciugare si 
mescolano con carbone polverizz ito e pietra da cauteri , c 
sì fanno roventare in un crogiuolo per mezz'ora, si ottiene 
del piombo metallico facile ad essere riconosciuto: primo, 
dal colóre blctl cupo; secondo, dalla facilita con cui 1' Ugna 
lo può rigare; terzo dalla prontezza con cui si scioglie net- 
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l' acqua furto, dando un sale l i]uiJo di sapore zuccherino che 
ha la proprietà di precipitare in bianco per mezzo di sol- 
fati, degl' idroclorati c ilei carbonati. 

Ottavo. 1 Vini bianchi adulterati dal piombo precipitano 
in bianco per mezzo della potassa, e delta soda sciolta ;nel- 
1' acqua, o per mezzo dell' alcali volatile. 

Pione. Svaporati entro una capsola alla temperatura del- 
l' ebollizione danno una massa , che calcinata e roventata 
con carbone in polvere somministra in capo a trenta o qua- 
ranta mimili del piombo metallico. Questo carattere baita per 
stabilire l'esistenza del piombo nei Vini. 



VINI ROSSI. 

I Vini rossi adulterati con preparazione di .'piombo non 
presentano mai color cupo, come prima dell' adulterazione : 
essi wno di un rossi pallida. 

Si può dimostrare in essi l' esistenza del piombo cogli: 
stessi agenti accennati pei Vini bianchi; basta notare sullantu 

Primo. Che l' ammoniaca li precipita in un verde sucido 
mentre nei Vini bianchi accennati dà luogo a un precipitato 

Secondo. Che gì' idrosolfati possono illudere se si esa- 
mina superficialmente la loro azione, infatti, i Vini rossi a- 
dulteratì col piombo danno per mezzo di (presti agenti un 
precipitato nero ; mi la maggior parte dei Vini rossi , che 
non contengono piombo, fanno lo stesso; anneriscono c de- 
positano finalmente piccole masse di un pavonazzo nerastro. 
Preme dunque quando si vuol profittare del carattere sommi- 
nistrato dagl' idrosolfati, aggiungere che il precipitato nera- 
stro nei Vini rossi indica il piombo, «e radunato sopra un 
filtro e calcinato con potassa e carbone dà del piombo me- 
tallico. 
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DEI VIHJ ADULTERATI COLL' ALLUME. 

Si adulterano i Vini coli' allume per farli più rossi c me- 
no alterabili, e dar laro un sapore astringente. I danni di 
guest» frode sono generalmente noti; la digestione divien fa- 
ticosa, si manifestano dei vomiti, emorroidi, dello ostruzioni 
ecc. SÌ crede di poter conoscere i Vini adulterati con tal 
mezzo dai caratteri seguenti propri dell' allume. 

Primo. II sapore e acido, leggermente zuccherino - e a- 
s'.rin gente. 

Srcondo. Tingono in rosso forte la carta di tornasole, per- 
chè indipendentemente dall'acido loro proprio, contengono 
l'acido solforico combinato all'allume. 

Terzo. Danno per mezzo dell'ammoniaco (alcali volatile) un 
precipitato bianco o colorito che non si scioglie in eccesso 
d' alcali. 

Quarto. La potassa caustica (pietra da cauteri) sciolta nel- 
1' a c<] uà li turba egualmente, ma il precipitato sparisce in un 
recessi! di potassa. 

Quinto. Il so Ito -carbonato di potassa li precipita, e "non 
torna a sciogliere la deposizione. 

Srito. L'acetato, il nitrato, l' idroclorato ( murato ) di 
barite, vi f.m nascere «tj precipitato bianco abbondante in- j 
solubile neh" acqua e nell'acido nitrico puro (acqua forte pura). 

Se egli è vero clic in alcune circostanze i Vini con al- 
lume offrono i caratteri accennati , è dimostralo egualmento 
che certi Vini che non ne contengono I' atomo più minuto, 
presentano alcune delle proprietà indicate, c specialmente 
che xe ne sono altri nei quali malgrado la presenza dell'al- 
lume, è impossibile di constatare | tutti i caratteri indicati, 
perchè conlengono alcune altre sostanze digerenti ss ime dal- 
l'allume, dunque bisogna cunchiiidcrc che questi caratteri 
non hanno quel valore clic si è voluto dar loro, e debbonsi 
al più' riguardare come secondari. 
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Settimo. Tra i mezzi per iscoprire I' allume nel Vino ù 
preferibile il seguente : si fanno scaldare diverse pirite di 
Vino in una capsola, e so ne ottiene una masso rossastra 
composta di allume, della materia colorante, e del tartaro 
che facevano parie del Vino. Si scioglie questa massa in 
molf acqua, e si fa bollire mediante il carbone di tiglio, con 
tal mezzo s'ottiene un liquore quasi senza colore, si filtra, 
si versa in una capsola, si fa svaporare a un calore mite 1 , 
si ritira dal fuoco quando vi si forma una pellicola sopro, c 
si mette in luogo fresco; il tartaro si cristalizza; ed il liquore 
che nuota sopra i cristalli contiene 1' allume. 

Questo liquore deve /avere un sapore zuccherino astrin- 
gente, deve dare un precipitato bianco per mezzo dell' al- 
cali volatile o della potassa caustica ; ; quello formato da 
quesf ultimo corpo dev'essere solubile in un eccesso di po- 
tassa. L'acqua di barite, l'acetato, o V idroclorato di bari- 
te debbono turbarlo , e dar luogo ad un precipitato bianco 
insolubile nell'acqua, e nell'acido Dilrico. 



VINI ADULTERATI COLLA CRETA. 

È stata aggiunta della creta ai Vini bianchi o rossi, dottati 
di una spiacevole acidezza pur saturare gli acidi acetico e 
tartarico, e fare sparire il sapore, combinandogli colla calce 
deUa creta. I Vini cosi affatturati sono realmente più dolci ma 
possono dar luogo ad alcuni spiacevoli sintomi se contengono 
un'[eccedentc quantità di acetato di calce. 

Si scopre la frode dai caratteri seguenti: - ' 

Primo. Si verserà nel liquore dell' ossalato d' ammoniaca, 
che produrrà un precipitato bianco, o colorato d' ossalato di 
calce, se realmente il Vino contenesse della calce; questo 
precipitato raccolto , lavato e seccalo sopra un filtro darà 
della .calce viva quando si calcinerà in un crogiuolo. 



8 

Secondo. Si riconoscerà ia calce viva dulia proprietà clic 
ha di sciogliersi nell'acqua, di far verde Io sciroppo di viole 
di precipitare in bianco per mena dell'acido carbonico, 
a di non essere turbato dall'acido solforico. 



DEI VINI ADULTERATI GOLL' ACQUAVITE. 

Accade talora che si corregga un Vin debole aggiungen- 
dovi dell' acquavite, « in altre circostanze sì fa il Vino nuovo 
mescolandovi del sidro (*) o altro liquore spiritoso e del- 
1' acquavite c dello zucchero, del legno sandalo, del campeggio 
o altra materia colorante. Tali falsi Reazioni non hanno al- 
tro inconveniente che quello di inebriare più facilmente, e 
spessissimo dare il dolor di testa. Si potrà riconoscere J se [il 
Vino è stato corroborato dell' acquavita mediante i caratteri 
qui appresso. 

Primo. Il Vino avrà un odore di spirito di vino molto "più 
acuto cho quello del Vino paro: infatti questo non contiene 
eoe lo spirito di vino sviluppato nella fermentazione, e in- 
timamente collegato colle altre parti del liquido, mentre nel 
Vino coli' acquavite il liquore aggiunto è libero in una certa 
maniera e si manifesta all' organo dell'odorato. 

Secondo. Per la stessa ragione il sapore del Vino adulte- 
rato coli' acquavita è molto più caldo che quello del Vino, 
schietto. 

Terso. Secondo il sig. Remer , quando si stilla a fuoco 
lento il Vino contenente acquavite, e si cangia spesso il re- 
cipiente, si osserva che l'acquavite passa subito nel reci- 
piente anche avanti l' ebollizione, qualche tempo dopo si ot- 

(*) Il sidro si prepara con pomi, miele ed «equa, lasciando 
in seguito fermentare il liquido , come si pratica «ol 
suco d' uva. 
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tiene l'acqua e finalmente l'alcool. I Vini senza acquaviti po- 
sti alla stessa prova danno all' opposto, primieramente acqua 
poi alcool e finalmente acqua. Questo carattere non ci sem- 
bra esatto. 



MEZZO PER DAR COLORE AI VINI. 

I Vini vecchi essendo generalmente più coloriti dei gio- 
vani, si capisca come i mercanti di Vino abbiano cercato di 
colorire questi aitimi. 

Vini bianchi. Primo. Si espongono talvolta i Vini scolorili 
ali' aria , e diventano più cupi; allora si dice che irruginisco- 
no, questo mezzo non è punto pericoloso. 

Secondo. Lo stesso accade quando si colorisce il Vino per 
mezzo dello zucchero d'orco o zucchero cotto 

Terzo. Si possono ingiallire questi liquidi per mezzo del gas 
acido solforoso; perciò si versano in una botte in cui si sia 
bracciata dello zolfo; questa frode è pericolosa se T acido 
è in quantità grande. Il Vino cosi adulterato ha un odore 
di zolfo che braccia e lo perde quando si fa bollire per un 
quarto d' ora. 

Quarto. Si coloriscono talvolta i Vini pallidi con bacche 
di mirtillo ( vaccinium mirtyllus) con campeggio ecc., sostan- 
ze che lo rendono ancora più astringente. Questa frode che 
non è pericolosa, può riconoscersi dalla difficolta di levarne 
le macchie sulla biancheria. 



VIRI ADULTERATI CON SOSTANZE DOLCI 
0 ASTRINGENTI. 

Primo. Si mescola talvolta il Vino collo zucchero, con suco 
di liquirizia, con sciropiKi d' uva o dei Vini più dolci: quel- 
1' adulterazione c senza pericolo alcuno. 
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Secondi. In corte' circostanze per renda» 'l Vino più 
Astringente vi si aggiunge dell'estratto iti scorza di quercia 
o di salcio scoia alcun incori veniente. 



DEI VINI ADULTERATI DA ALCUNE 
ALTRE SOSTANZE. 

1 Vini possono talvolta contenere dell'acida ars in io so, £del 
mine, dell'antimonio ecc., clic cagiona dei più funesti sinto- 
mi. Non crediamo che una tal frode sia mai tentata dai 
mercanti di Vino, ma giacché queste sostanze venefiche pos- 
sono accidentalmente trovarsi nei Vini , è duopo additare i 
mezzi ondo scoprirle. 



VISI CON ACIDO ARSENIOSO BIANCO 
DEL COMMERCIO. 

Primo. Un misto di dieci parti di Vino rosso e una" parte 
di acido arsenioso sciolto, precipita in giallo cupo mediante 
l'acido idrosolforico (idrogene solforato); in hleù nerastro 
mediante il solfato di rame ammoniacale , e in bianco me- 
diante il nitrato d'argento. 

Secondo. Un misto di dieci parti di Vino rosso e sette 
d' acido arsenioso precipita in giallo dorato mediante 
l'acido idrosolforico, in verde mediante il solfato di rame 
ammoniacale, e in bianco mediante il nitrato d' argento. 

Terzo. Il miglior mezzo per riconoscere I* acido arsenioso 
consiste, nel raccogliere sopra un filtro, il precipitato giallo 
dell'acido iil roso! fori co e nel riscaldarlo in un tubo di vetro 
stretto e lungo , con parti eguali di potassa caustica { pietra 
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da cauteri ) e di carboni; : alcuni minuti di un calore ro- 
vente bastano a volatilizzare l'arsenico metallico lucido co- 
me P acciajo , che sì attacca alle pareti nella parte superiore 
del (ubo e che posto sui carboni accesi spande un odore d' 
aglio. 



VISO CONTENENTE SAL D'ANTIMONIO. 

Prime. Il Vino antimoniato svaporato in una capsola di 
porcellana e ealcinato in un crogiuolo con carbone e potassa 
da dell'antimonio metallico. 

Secondo. Egli non precipita nell'acqua. 

Terzo. Egli dà mediante l'idrosolfato di potassa un precipi- 
tato rosso cupo, a meno che non si adoperi molto idrosol- 
fato, in questo caso il precipitato è nero. 

Quarto. L'acido solforico (olio di vetriolo ) ci fa nascere 
una" deposizione d'un giallo cupo tendente alquanto verso 
il bigio. 

Quinto. L'infusione alcoolica di galla lo precipita in bianco 
sucido. 

Accade talvolta che i Vini rosai contenenti dell'emetico 
precipitano in giallo rossastro o in verde mediante l'acido 
idrosolforico , e in pavonasso cupo mediante l' infusione di 
noce di galla, donde crediamo poter conchiudere che biso- 
gna, volendosi accertare di una preparazione antimoniale nel 
Vino, calcinarlo con carbone e potassa e separare I" antimonio 
metallico. 



VINI CONTENENTI UN SAL DI RAME. 
Primo. Un misto di dicci parti dt Vin rosso e una parte 
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di soluzione concentrata ili verderame precipita in nero nie- 
lliate l'idrosolfato di potassa, di soda o d'ammoniaca; in 
marrone cupo mediante il profilala di potassa, in bigio 
molto cupo mediante l' ammoniaca. Qucsl' ultimo precipizio 
non si scioglie intieramente in un eccesso d' alcali ed il li- 
quore che \\ galleggia sopra non è mai turchino. 

Secondo. La stessa quantità di Vino con sette parti di 
soluzione di verderame dà dei precipitati analoghi, se non 
che quello .somministrato dall' ammoniaca 0 nero. 

Terso. Il miglior mezzo per accertarsi del sai di rame 
nel Vino, consiste nel farlo svaporare e nel calcinare la mas- 
sa risultante con carhone e potassa. In capo a mezz'ora di 
un calore rovente, si ottiene del rame facile a riconoscersi 
dal colore. 
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